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Wild auf

Rehwild

Fagerinnen und Jfiger sorgen mit der weidgerechten,
nachhaltigen jfagd nicht nur fiir artenreiche und
angepasste Wildbestinde in der Kulturlandschaft als
Dienstleistung fiir die cAllgemeinbheit, sondern auch
fir bestes Wildbret aus heimischen ‘Revieren!

Geniefen Sie dieses tierschutzgerecht gewonnene
und naturlichste Tleiscb, das es am Markt gibt.
‘Wildbret ist iibrigens eine der Sdulen, auf denen
unsere Jfagd stebt.

ECHTHEIT GENIESSEN

Kurzbraten, Medaillons
und Steaks, Carpaccio

Schiogel = N (magen

LN Ragout, Faschiertes, Wiirste,
Rollbraten, Suppe

&
-
&/

Frikandeau mit Rolle,
Kaiserteil oder Schale,

Nuss und Huft 4 Ragout, Braten,

Faschiertes, Wiirste

«5—

Informationen zum Lebensmittel Wildbret sowie viele
weitere tolle Rezeptideen finden Sie auf unserer Website:
www.ooeljv.at/rund-um-die-jagd /wildbret-rezepte

Rollbraten,
Faschiertes oder
Rippchen



FRAGEN SIE DANACH!

Wildbret von freilebenden Tieren unterscheidet sich deutlich
von Fleisch von Wild, das in Gattern gehalten wird. Gatter-
wild weist erhohte Fettgehalte auf, bedingt durch einge-
schrankte Bewegungsfreiheit und mogliche Zufiitterung.
Achten Sie daher beim Kauf von Wildbret auf die Herkunft
und fragen Sie bei der heimischen Jagerschaft nach!

Wildbret ist ein hochwertiges Nahrungsmittel

mit einzigartigen Vorziigen:

* Leicht verdauliches Eiweif}

+ Geringer Fettanteil, wenig Cholesterin

+ Wenig Bindegewebe

+ Feinfaserige Muskelstruktur

* Hoher Anteil an Omega-3- und Omega-6-Fettsduren

+ Frei von Medikamenten, Hormonen und Mastfutter

» Angenehmer, artspezifischer Geruch und Geschmack

Weitere Vorziige von Wildbret:

« Okologisch unbedenkliche und tierschutzgerechte
Erzeugung.

+ Nachhaltige Jagd halt das Gleichgewicht zwischen Wild
und Wald sowie Wild und Landwirtschaft aufrecht.

» Wildtiere leben bis zur Erlegung vollig frei - keine
Haltung, keine Tiertransporte.

+ Wildbret wird regional gewonnen, was den Transport-
aufwand und die Umweltbelastung minimiert.

Wildbretbezug, Rezepte und mehr auf:

Wildes ‘-
Oberos’rerrem:h

— wild-oberoesterreich.at

S



Wild in den

Frihling

CARPACCIO VOM MAIBOCK

Marinierter Spargel, Erdbeeren, weifSer Balsamico-
essig, junge Kriuter und Stockbrot vom Grill

ZUTATEN:

Rehriicken ca. 4 x 80 -
120 g schwere Stiicke
Gefrierbeutel oder
Vakuumsack
Plattier-Eisen oder
Schnitzelklopfer

Salz, Pfeffer, Olivendl
Parmesan

Wildkrauter und Bliiten

Das Rehfleisch wird in den Vakuum-
oder Gefrierbeutel gelegt und anschlie-
fend flach geklopft. Den Beutel rund-
herum aufschneiden und eine Seite der
Folie entfernen. Das plattierte Fleisch
auf einen Teller legen und die zweite
Folienseite entfernen. Salzen, pfeffern
und mit Olivendl betrdufeln. Den Kdse
direkt fein auf das Carpaccio reiben.

Die Erdbeeren sowie den marinierten
Spargel auf dem Carpaccio verteilen
und mit einigen Wildkrauterblattern
vollenden.



Stockbrot

ZUTATEN:

Fiir den Teig

500 g glattes Mehl
200-250 g lauwarmes
Wasser

50 g Olivendl

15 g Salz

25 g Honig

42 g frischer Germ

Alle Zutaten langsam zu einem glatten
Teig kneten. Eine Stunde vor dem
Grillen in gleichgrofie Stiicke teilen
und zu Kugeln schleifen. Nochmals
gehen lassen und anschlieffend in
lange Strange ziehen. Diinn auf den
Stecken drehen und mit Olivendl be-
pinseln. Nach Lust und Laune kénnen
noch frische Krauter wie Thymian
oder Rosmarin in den Teig gedriickt
werden. Behutsam goldbraun grillen.

TTPP: Das beste Geschmackserlebnis
erhalten Sie, wenn der Teig zugedeckt
im Kiihlschrank 24 Stunden ruhen darf.

Spargel & Erdbeeren

ZUTATEN: Den Spargel schdlen und mit dem

12 Stangen frischer Schdler weiter in diinne Streifen
weifler Spargel schneiden. Die Erdbeeren waschen,
250 g frische Erdbeeren  putzen und ebenfalls diinn schneiden.
Salz, Honig Den Spargel mit Salz, Pfeffer, Honig,

Pfeffer schwarz, frisch
aus der Mihle

weifler Balsamicoessig
Olivendl

Etwas Estragon-

oder Dijonsenf

dem weifien Balsamicoessig und
Olivenol marinieren und nicht zu
lange ziehen lassen.




SCHMALREHSCHALE

Birlauchrisotto, Rhabarber und Parmesanchips

ZUTATEN: Das Fleisch wiirzen und in Alufolie
600 g Schale von einwickeln. Bei 90 °C Umluft im
Schmalreh (oder Backofen auf 56 °C Kerntemperatur
Maibock) garen. Nur kurz rasten lassen!

Salz, Pfeffer, Thymian,

Butter, Knoblauch Kurz vor dem Servieren in aufschau-

mender Butter mit dem Knoblauch
und den Kradutern anbraten um die
gewlinschte Temperatur und Konsis-
tenz zu erreichen. Aufschneiden und

geniefien.
Eingelegter Rhabarber
ZUTATEN: Den Rhabarber schélen und in ca. 1 cm
500 g Rhabarber grofie Stiicke schneiden, die Schalen
250 g Tiefkiihl- fiir den Sud beiseite geben.
Himbeeren
200 g Zucker Die restlichen Zutaten zusammen mit
etwas Ingwer den Schalen aufkochen, 10 Minuten
250 ml Wasser leicht kocheln lassen, mixen und
Zitronensaft anschliefend fein passieren. Den Sud
Salz nochmals aufkochen und die Rhabar-
Pfeffer berstiicke darin ziehen lassen.

Zwischendurch kontrollieren, damit
der Rhabarber nicht zu weich wird!



Risotto

ZUTATEN:

1 | Hiihnerfond

50 g Butter zum
Andiinsten

1 Zwiebel, fein
geschnitten

240 g Risottoreis
Carnaroli

125 ml trockener
Weifiwein

Salz, Pfeffer,
Reichlich kalte Butter,
in Wiirfel geschnitten
Grana Padano

oder Parmesan
frisch geschnittener
Bérlauch oder
Bérlauch-Pesto

Parmesanchips

Die Zwiebel in der Butter anschwitzen,
den Reis kurz mit garen und mit dem
Weifwein aufgieflen. Mit dem heiflen
Fond nach und nach das Risotto garen.
Zum Schluss das Risotto mit reich-
lich(!) Butter und Parmesan vollenden.
Rechnen Sie fiir die Zubereitung des
Risottos ca. 20 Minuten ein.

Erst kurz vorm Anrichten den ge-
schnittenen Barlauch zugeben.

TIPP: Der Fond ist nur ein Richtwert.
Wieviel Sie genau bendtigen, ist ab-
hédngig vom Reiskorn, der Sorte und
davon wie kernig Sie das Risotto
haben wollen.

ZUTATEN:
Geriebener Parmesan

Fiir die Parmesanchips wird ein Teller
mit Backpapier benétigt. Darauf wird
mittelfein geriebener Parmesan verteilt.
Fiir ein bis drei Minuten wandert der
Teller bei ca. 700 Watt in die Mikrowel-
le und wird unter Aufsicht ,gebacken®.
ACHTUNG: der Teller wird sehr heif3!

Nach kurzer Abkiihlphase ist der Chip
fest. Er bekommt eine grobe, krater-
dhnliche, knusprige Struktur.

TTPP: Tasten Sie sich mit der Zeit
an Thre Mikrowelle heran. Lieber
etwas langer als zu kurz backen.

Alternativ konnen Sie den geriebenen
Parmesan auch auf Backpapier am
Backblech bei 180 °C Heif}luft im Rohr
ca. 12-15 Minuten knusprig backen.



GEGRILLTES JAGERRECHT

ZUTATEN:

Frische Innereien
vom Reh (Herz, Leber
und Nieren)

Die Haute von den Innereien entfer-
nen, Teile mit Gefaflen ausschneiden
und in 2 cm dicke Streifen schneiden.
Die Herzen von jeder Seite etwa

2-3 Minuten rosa grillen. Die Leber-
schnitten benétigen nur etwa 1 Minute
pro Seite bei voller Hitze.

Die Nieren etwas kiirzer, da sie diinner
sind. Salz und Pfeffer runden den
Eigengeschmack perfekt ab.

Das Grillgut noch 2 Minuten in etwas
Butter indirekt ziehen lassen.

ZUTATEN:

200 g griine Bohnen,
ca. 3-5 Minuten
vorgekocht

100 g Speck in
Scheiben geschnitten
Bohnenkraut, Salz,
Pfeffer und etwas Butter

Die vorgekochten Bohnen wiirzen und
mit etwas fliissiger Butter betrdufeln,
anschliefend kaltstellen. Durch die
Butter lassen sich die Bohnen besser
im Speckmantel einwickeln.

Beidseitig grillen und anrichten.



ZUTATEN:

1 kg mehlige Kartoffeln
(800 g geschalt

und gekocht)

200 g Butter

200 ml Milch
Gegebenenfalls etwas
mehr Milch einplanen,
sollten die Kartoffeln
sehr trocken sein.

Die Kartoffeln schalen, mit Salz, Pfeffer
und Lorbeer weichkochen. Noch heify
passieren.

Die Milch aufkochen und mit der Butter
zu den Kartoffeln geben. Nur kurz
verrihren. Nach Belieben mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

TIPP: Karamellisierte Zwiebeln oder

Salz, Pfeffer, Rostzwiebeln sind der ideale Begleiter
Muskatnuss zum Piliree.
ZUTATEN: Die geschnittenen und marinierten

4 Apfel (sauerlich)
Honig zum Marinieren
Salz

Pfeffer

Etwas Zitronensaft &
geriebene Schale

Apfelstiicke am Grill kraftig angrillen
bis diese noch leicht bissfest sind.

Den entstandenen Sud vom Marinieren
in eine Aluschale leeren und die Apfel
nach dem Grillen noch bei indirekter
Hitze ziehen lassen.

TIPP: Ein Schuss Balsamicoessig
sowie etwas frischer Thymian runden
die Apfel perfekt ab.

Im Sommer . ..

Speziell im Sommer zu Beginn der jeweiligen Schusszeit, ist
das Grillen der ersten Innereien des Rehs etwas Besonderes!

Eine frische, rosa gegrillte Leber sowie das Herz sind eine
Kostlichkeit, die man sich nicht entgehen lassen sollte.
Dazu wird das ,,Jdagerecht” gut gesdubert und in Streifen
geschnitten. Diese von jeder Seite etwa 2-3 Minuten rosa
grillen, etwas Salz und Pfeffer runden den Geschmack ab.
Dazu reichlich Zwiebel in Schmalz goldbraun schmoren und
diese mit frischem Bauernbrot zu den Innereien servieren.



REHKEULENSTEAK

ZUTATEN: Die Rehkitzkeule gefroren vom Fleisch-
4 Steaks quer durch hauer in 2-3 cm dicke Scheiben schnei-
die Keule geschnitten den lassen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
Olivendl, Salz, zen und auf jeder Seite ca. 2 Minuten
Pfeffer, Knoblauch, bei direkter scharfer Hitze anbraten.
frische Krauter Im indirekten Bereich des Grills noch

ca. 5 Minuten (je nach gewiinschtem
Gargrad) ziehen lassen.

ZUTATEN: Die Butter weify aufschlagen und mit
250 g Butter den restlichen Zutaten verriihren.
Zimmertemperatur In eine Folie rund eindrehen. Bereiten
Knoblauch in Butter Sie die Butter am Vortag zu, um diese
weich gebraten und mit einem in heifles Wasser getauchten
fein priert Messer, gut schneiden zu kdnnen.

5 g Salz, Pfeffer
Frischer Schnittlauch
und Petersilie

ZUTATEN: Die Pilze mit Salz, Pfeffer, Knoblauch,
4 Pilze, Salz, Pfeffer, frischen Krdutern und Olivendl wiirzen
Knoblauch, Krduter, und angrillen. Auf einer Grilltasse
Olivenal 20 Minuten indirekt garen. Die Pilze

umdrehen und auskiihlen lassen.



ZUTATEN:

Gemiise nach Belieben:
wie Kirschtomaten,
Maiskolben, Junglauch,
Zucchini, Kiirbis,
Griiner Spargel ...
Olivendl, Salz, Pfeffer
Frische Krauter

Das Gemiise am Grill zubereiten und
warm stellen.

TIPP: Ein passender Begleiter ist
unser eingelegtes Gemiise aus der
Wildbret Broschiire ,, Wild grillen*.

ZUTATEN:

400 g geschélte
Tomaten, gehackt

100 g Zwiebel

65 g Weiweinessig
oder weiler Balsamico
70 g Zucker, 1/2 Stiick
Zimtstange, Salz

350 g halbierte
Cocktailtomaten

Etwas gemahlener Curry,
Curcuma, Koriander,
Kiimmel und Nelken
Frische Krauter

Zwiebel im Zucker leicht karamelli-
sieren. Mit den restlichen Zutaten zu-
sammen einkochen, bis eine Ketchup
dhnliche Konsistenz erreicht wird.
Anschlieflend die Kirschtomaten und
Gewlirze zugeben und weiter kdcheln
bis die Kirschtomaten gar sind. Wiirzen
mit Salz nach Geschmack. Die Zimt-
stange entfernen und kaltstellen.

ZUTATEN:

800 g kleine Kartoffeln,
gewaschen

1 El Triiffel6l oder Triiffel-
pesto (www.trueffel.at)
4 El frisch geriebener
Parmesan

4 El Brosel

1/2 El gehackter
Knoblauch, Salz

Pfeffer, Olivendl

Die Kartoffeln zwischen zwei Kochloffel
legen und diinn einschneiden.

30 Minuten ddmpfen oder in Salzwasser
kochen. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer
und dem Triiffelpesto wiirzen. Parme-
san, Brosel und Knoblauch vermengen.
Anschlieffend die gewiirzten Kartoffeln
auf ein Blech geben und mit Parmesan-
broselgemisch bestreuen. Das restliche
Wiirzolivenol dartiber verteilen und
goldbraun bei Oberhitze gratinieren.



Herbstliche

Vielfalt

REHKITZKEULE

Kiirbisquiche mit Maroni,
geschmorte Rotweinzwiebel mit Zwetschken

ZUTATEN: Das Fleisch wiirzen und in Alufolie
ausgeldste Rehkitzkeule  einwickeln. Bei 90 °C Umluft im
Salz, Pfeffer, Thymian, Backofen auf 56 °C Kerntemperatur
Butter, Knoblauch garen. Nur kurz rasten lassen!

Kurz vor dem Servieren in aufschiu-
mender Butter mit dem Knoblauch
und den Kradutern anbraten um die
gewlinschte Temperatur und Konsis-
tenz zu erreichen. Aufschneiden und
geniefien.

Kiirbisrobkost

ZUTATEN: Die Marinade aufkochen und den

1 Hokkaido Kiirbis, in Kiirbis darin einlegen. Mehrere Stunden
diinne Streifen geschnitten ziehen lassen.

100 g Wasser

75 g weifder Balsamico

50 g Zucker, 10 g

Salz, 2 Nelken

Pfeffer, etwas Curry,

Curcuma und Senfsaat



Kiirbis-Maroni Quiche

ZUTATEN:

FUR DEN TEIG

175 g glattes Mehl
75 g Creme Fraiche
100 g Butter

Salz

Essig

FUR DIE FULLUNG

1 groRer Hokkaido
Kirbis, in ca. 1 cm
grofe Wiirfel geschnitten
200 g Maroni,
geschalt und gehackt
3 Stiick Zwiebel, in
grobe Streifen
geschnitten

Salz, Pfeffer

Prise Muskatnuss
100 g Butter

FUR DEN UBERGUSS
250 g Sauerrahm

3 Eier

Salz, Pfeffer, Etwas Chili
1 Stiick Parmesan (ca.
250 g), gerieben

Alle Zutaten zu einem glatten Teig ver-
arbeiten und 20 Minuten rasten lassen.
Ausrollen und in eine Form legen. Mit
der noch heifen Fiillung befiillen und
zehn Minuten bei 180 °C vorbacken.
Mit dem Uberguss bedecken, dem
Parmesan bestreuen und weitere
25-30 Minuten backen.

Den Kiirbis gemeinsam mit den
Maroni und den Zwiebeln in der

Butter anbraten.

Gut wiirzen und beiseitestellen.

Alles kurz glattriihren.

Rotwein-Zwetschken-Zwiebelconfit

ZUTATEN:

250 g rote Zwiebel, in
feine Streifen geschnitten
60 g Zucker

250 ml Rotwein, am
besten einen reifen
Zweigelt

125 g Zwetschken,
geviertelt, Salz, Pfeffer
50 g Butter

Etwas angeriihrte
Maisstarke

Den Zucker karamellisieren und die
Zwiebel darin anbraten. Mit dem
Rotwein abloschen und kraftig ein-
kochen. Die Zwetschken zugeben und
weiterkocheln lassen. Wiirzen nach
Geschmack.

Mit einem guten Stiick Butter vollenden.



MIT SCHWARZEN RIBISELN
GESCHMORTE
HERBSTREHSCHULTER

Kartoffelgratin, Pilze & rabmiger Wirsing

ZUTATEN:

1-1,5 kg Rehschulter
Salz, Pfeffer, Ol

500 g Suppengemiise,
geschalt und grob
geschnitten

500 g Zwiebel grob
geschnitten

1 halbe Knoblauchknolle
100 g Tomatenmark

1 | Rotwein

1 | Wildfond, Kalbsfond
oder Rindssuppe

40 g glattes Mehl

100 g Butter

Fein gemahlene
Wildgewirze

Frischer Thymian
Schwarze Ribisel oder
Beeren nach Wahl

2 El schwarze Ribisel-
marmelade

Das Fleisch wiirzen und in Ol kriftig
braun anbraten. Fleisch herausnehmen
und im selben Topf das Gemiise an-
braten. Das Tomatenmark zugeben
und weiter bei mittlerer Hitze braten
bis der Ansatz von rétlich zu braun
wechselt. Mit dem Rotwein aufgieflen
und kraftig einreduzieren. Das Fleisch
zugeben und mit dem Fond auffiillen.
Die Gewiirze zugeben und zugedeckt
im Backrohr bei 180°C schmoren.

Die Garzeit betrdgt ca. 2 Stunden.

Das Fleisch anschlieffend warm stellen
und die Sauce durch ein Sieb passieren.
Sie konnen etwas Schmorgemiise zur
Bindung mit durch das Sieb driicken.
Die passierte Sauce mit dem angeriihr-
ten Mehl zur gewiinschten Konsistenz
binden und die Butter mit einem Stab-
mixer in die Sauce einmixen und ab-
schmecken.

Die Beeren und das geschnittene
Fleisch kurz vorm Servieren in die
fertige Sauce geben und anrichten.

TIPP: Das Fleisch ldsst sich perfekt
am Vortag zubereiten und in der Sauce
erwdarmen.



Kartoffelgratin

ZUTATEN: Die Kartoffeln schdlen und fein schnei-
1,5 kg Kartoffeln speckig den. Obers und Milch zusammen auf-
400 ml Milch kochen, die geschnittenen Kartoffeln
200 ml Obers zugeben. Nochmals aufkochen und

2 Eier kraftig (!) wiirzen. Beim Garen nehmen
1 Hand Brosel die Kartoffeln viel Geschmack auf. In
Rosmarin eine gebutterte und mit Brosel ausge-
Salz streute feuerfeste Form geben und bei
Pfeffer 175 °C ca. 45 Minuten goldbraun
Knoblauch backen.

Muskatnuss

TIPP: geben Sie etwas frisch geriebenen
Parmesan auf das Gratin zum Uber-

backen!
Waldpilze
ZUTATEN: Die Pilze kurz unter flieflendem Wasser
Pilze nach Belieben abspiilen. Auf Kiichenpapier trocken
Butter zum Vollenden tupfen und in Stiicke schneiden.
Salz und Pfeffer In einer trockenen Pfanne kurz rosten

und mit der Butter und den Krautern
sowie Salz und Pfeffer vollenden.

Rahmiger Wirsing
ZUTATEN: Das Obers mit Rosmarin, Knoblauch
1 Kopf Wirsing, fein und Gewiirzen auf ca. die Halfte

geschnitten und ca. 3 reduzieren. Mit etwas Maizena oder
Minuten in Salzwasser ~ Fix-Einbrenn leicht binden und mit Salz

blanchiert und Pfeffer wiirzen. Den blanchierten
11 0bersauf 0,51 Wirsing in dem reduzierten Gewdlirz-
reduziert obers kurz einkochen und servieren.

Etwas Fix-Einbrenn oder

Maizena zum Binden TIPP: einige gebratene Speckwiirfel
des Obers runden den Wirsing herrlich ab!
Salz, Pfeffer

Muskatnuss

Knoblauch

Rosmarin



Winterliche

Wildklassiker

REHRAGOUT KLASSISCH
Semmelknaodel, Rotkraut & Wurzelgemiise

ZUTATEN:

50 g Ol

1 kg Rehragout-Fleisch
aus der Schulter

oder Schlogel

in 2x2 cm Wiirfel

100 g Bauch-
speckwiirfel

300 g Zwiebel,

fein geschnitten

20 g Knoblauch,

fein gehackt

30 g Zucker

20 g Salz

90 g Tomatenmark
Wildgewiirz
Muskatnuss,

Piment, Pfeffer
Frischer Thymian

1 | Rotwein

2 | Wasser oder Fond
500 g Suppengemiise,
in feine Wiirfel
geschnitten

Karotte, gelbe Karotte
& Sellerie, ohne Lauch
250 g Champignons
geviertelt

Das Fleisch kréftig anbraten, aus dem
Topf geben und beiseitestellen. In dem
selben Topf den Bauchspeck auslassen
und Zwiebel sowie Knoblauch mitrosten.
Zucker und Tomatenmark bei reduzier-
ter Hitze zugeben und weiter rosten
bis das Rot in ein schones Braun
wechselt. Mit dem Rotwein aufgieflen,
das Fleisch zugeben und zugedeckt
einkocheln bis das Fleisch gar ist.

TIPP: Weniger Hitze und lingere Gar-
zeit machen das Fleisch besonders zart
& saftig! Rechnen Sie rund 2 Stunden
dafiir ein.

Im letzten Drittel der Garzeit das Ge-
miise und die in Butter angebratenen
Champignons zugeben. Mit etwas
Wildgewtlirz, den Gewiirzen, Salz

& Pfeffer sowie Preiselbeeren nach
Geschmack vollenden. Gerne konnen
Sie das Ragout noch mit etwas Mais-
starke oder Fix-Einbrenn abbinden.

TIPP: bereiten Sie das Rehragout
schon am Vortag zu, die Aromen
entwickeln sich iiber Nacht und
es ldsst sich perfekt aufwarmen.



Semmelknodel

ZUTATEN: Zwiebel in der Butter hell rosten. Mit
500 g Knddel Brot der Milch aufgiefien und mit den Eiern
Ca. 400 ml Milch zu den Semmelwiirfel geben. Kraftig

2 Zwiebel wiirzen, vermengen und 20 Minuten

6 Eier ziehen lassen. Mit feuchten Handen
125 g Butter Knddel formen und in Salzwasser ca.
Petersilie 15 Minuten schwach wallend kochen
Salz, Pfeffer oder 25 Minuten dampfen.

Muskatnuss In Schnittlauch walzen.

Rotkraut

ZUTATEN: Das Kraut mit allen Zutaten mindestens

1 Kopf Rotkraut

(ca. 1 kg Rotkraut ohne
Strunk geschnitten)
1-2 Zwiebel, in feine
Streifen geschnitten

2 Apfel, gerieben

500 ml Zweigelt (alter-
nativ Johannisbeersaft)
1 Orange, davon der
Saft und etwas Zeste
100 g Preiselbeeren
Lorbeerblatter
Wacholder

Piment, Zimt, Nelken
Salz, Kristallzucker
Dunkler Balsamicoessig
250 g Butter

einen Tag marinieren lassen.
Anschliefend abseihen und den Einle-
gesud beiseitestellen.

Die Butter in einem Topf schmelzen
und das marinierte Kraut darin kurz
anbraten. Mit dem Sud aufgieffen und
vollstdndig einkochen.

Mit etwas in Wasser angeriihrter Mais-
starke binden und abschmecken.
Gerne konnen Sie zum Schluss noch
einige Preiselbeeren sowie einen
Schuss dunklen Balsamicoessig zum
Abrunden zugeben.



Wildes

Weihnachtsfest

ROSA GEBRATENER
REHRUCKEN

Gewiirzkuchen, Haselnuss
Sellerie & Holunderbeerenroster

ZUTATEN:

600 g Rehriicken
ohne Silberhaut
Alufolie zum Eindrehen

Das Fleisch wiirzen und in Alufolie
kraftig rund eindrehen. Bei 90 °C Heif3-
luft auf 56 °C Kerntemperatur garen.
Anschliefiend das Fleisch nur kurz

Salz rasten lassen.

Pfeffer Vor dem Servieren in aufschaumender

Butter Butter mit Krdutern anbraten um die

Krauter gewlinschte Temperatur und Konsistenz
zu erreichen. Aufgeschnitten servieren.
TIPP: Diese Garmethode wird auch
Riickwadrtsgaren genannt und gelingt
sicher.

Hollerroster

ZUTATEN: Den Rotwein samt Honig aufkochen.

250 g Holunderbeeren  Den Holunder zugeben und ca. 30 Minu-

125 g Zwetschken, in
feine Wiirfel geschnitten
125 g Birnen, in feine
Wiirfel geschnitten
125 ml Rotwein

2 El Honig

1 El Puddingpulver
Salz, Pfeffer
Wildgewiirz (oder
Lebkuchengewiirz)
Cayennepfeffer

ten leicht kocheln lassen. Anschliefiend
die Zwetschken- und Apfel- oder Birnen-
wiirfel dazugeben und kurz weiter
kochen lassen. Zum Schluss den Roster
mit dem Puddingpulver binden.
Vollenden Sie den Roster mit

den Gewiirzen und Salz

um eine leicht pikante
Note zu erzielen.




Selleriepiiree

ZUTATEN:

500 g Knollensellerie
ohne Schale, in Wiirfel
geschnitten

125 g Butter

125 g Creme fraiche
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

Den Sellerie schalen, in Wiirfel schnei-
den und mit der Butter in einem Topf
mit geschlossenem Deckel langsam
anbraten. Gelegentlich umriihren, so
dass der Sellerie in der Butter leicht
karamellisiert. Sobald das Sellerie-
fleisch weich ist mit der Creme fraiche
zu einem feinen Piiree mixen. Wiirzen
Sie dieses kraftig mit Salz, Pfeffer &
etwas frisch geriebener Muskatnuss.

Walnuss-Gewiirzkuchen

ZUTATEN:

5 Dotter

50 g Zucker
Vanillezucker
Zitronenzeste
Orangenzeste

Salz

Feines Wildgewiirz
Cayennepfeffer

5 Eiweif}

50 g Zucker

100 g geriebene
Haselnlisse

50 g Broseln

25 g fliissige Butter
2 EL Marillenmarmelade

Den Dotter mit dem Zucker schaumig
schlagen. Das Eiweify und den Zucker
zu festem Schnee schlagen und alle
Zutaten miteinander vorsichtig vermen-
gen. In eine mit Backpapier ausgelegte
Form aufstreichen und bei 160 °C ca.
20 Minuten goldbraun backen. Den
Kuchen schneiden oder ausstechen
und kurz vor dem Servieren in der
Mikrowelle erwdrmen.
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Sie haben Fragen zur Jagd oder
interessieren sich fiir Blogbeitrage
aus dem Jagdleben.

Dann schauen Sie doch vorbei
auf www.fragen-zur-jagd.at
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